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Cografi isaretin Ad1 : Erzurum Sucugu

Uriin / Uriin Grubu . Sucuk / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Sinir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi i Erzurum Sucugu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Sucugu ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Sucugu; biiyiikbag hayvanlardan (sigir, diive dana) elde edilen etin kiyma haline getirildikten sonra
tuz, beyaz seker ve cesitli baharatlar ilave edilerek olusturulan sucuk hamurunun dogal veya yapay kiliflara
doldurulup olgunlastirilmasiyla iiretilen fermente kurutulmus et iiriiniidiir.

Erzurum Sucugunun {iretiminde; kesiminden 6nce yorulmamis, fermente olabilen, karbonhidrat miktari
glikojene donligmemis hayvan eti kullanilir. Bu etin pH’s1t 5,90’in {izerindedir. Etler fazla yaglarindan ve
sinirlerinden armdirilmus, iyi sogultulmus veya dondurulmustur. Uretimde, koyunlardan elde edilen kuyruk yag:
kullanilir, kesinlikle i¢ yag ve ¢6z yag1 kullanilmaz.

Erzurum Sucugunun rengi; kiremit renginden koyu kahverengine kadar degisen renk ve tonlarda olur. Sucuk
etin baharatlarla harmanlanmasi ve fermentasyon islemine tabi tutulmasiyla elde edilmis olgunlasmis sucuk
kokusuna sahiptir. Yine Erzurum sucugu igerisindeki baharatlarin etkisi ve gegirdigi fermentasyon sonucu fermente
et tadina sahip bir tirtintidiir. Kilif ile sucuk hamuru arasinda hava boslugu bulunmaz. Kesit yiizeyi mozaik goriiniiste
olur ve hava boslugu ile gatlak olmaz.

Tablo: Erzurum Sucugunun Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 40
Kiirleme tuzu ppm, en ¢ok (nitrit igerigine sahip) 150

pH 4,7-5,4
Hidroksiprolin, mg/100 g, en ¢ok 400

Boyar madde Bulunmaz.
Protein (N x 6,25), % (m/m), en az 18

'Yag, % (m/m), en ¢ok 30

Tuz kg/kg en ¢ok 2

Beyaz seker kg/kg en ok 0,5

Erzurum Sucugunun gegmisi eskiye dayanir. Erzurum’un yemek kiiltiirii igine dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.



Uretim Metodu:

Erzurum Sucugunun iiretiminde kullanilan et; tercihen Erzurum ilinin bitki ortiisii agisindan zengin
meralarinda, acik havada gezerek dogal yemlerle beslenen biiyiikbas hayvanlarin, genellikle kol ve dos etlerinden
elde edilir. Uretimde kullamlan kuyruk yag1 da, tercihen Erzurum’daki meralarda beslenen koyunlardan elde edilir.

100 kg Erzurum Sucugunun Bilesenleri:
85 kg et
15 kg kuyruk yagi

5 kg sucuk kombi (Erzurum sucugu i¢in kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar, zerdegal, zencefil, beyaz
biber, kisnis, tar¢in vs.)

1,7 kg kiirleme tuzu
100 g kg baybal

Baybal; Sodyum Asetat (E 262), Sodyum Sitrat (E 331), Sodyum L-Askorbat (E301), L-Askorbat (E300)
den olusan et tiriinleri i¢in koruyucu katki maddesidir.

Biiyiikbag hayvanlardan elde edilen 0-4 °C sicakliginda etin kabulii yapilir. Parga etler kiyma makinesinde
kiyilarak kiigiiltiiliir. Kiyma makinesinde kiigiiltiilen ete hayvansal yag kiirleme tuzu ve baharat karigimi ilave edilip
bir gece bekletilen et homojen hale gelmesi ve daha kiiciik pargalara ayrilmasi i¢in ikinci kez kiyma makinesinden
gegirilir. Hazirlanan karisimlar 4°C de 24 saat boyunca pH degeri 5,9’a diisene kadar dinlendirilir. Bdylece sucugun
olgunlastirilmasi saglanir. Hazirlanan karisimlar dogal veya yapay kiliflara dolum makinesi ile doldurulur.
Doldurma islemi tamamlanan sucuklar fermentasyon ve olgunlastirma islemi i¢in 20-22 °C de 52 saat boyunca pH
degeri 5,4’den kiigiik oluncaya kadar olgunlasmasi icin bekletilir. Paketlenmeye alinan sucuklar tiiketime hazirdir
ve depolamak gerekirse 4 °C de saklanir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Erzurum Sucugun gec¢misi eskiye dayanir. Erzurum’un yemek kiiltiirii igine 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Erzurum Sucugunun tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde ve Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk Universitesi
Gida Miihendisligi Boliimii ile Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla
olusan toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet halinde ve ihtiyag
duyuldugunda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunlugu, iiriiniin
kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu ve Erzurum Sucugu ibaresi, logosu ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



